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ABSTRACT 
 
One of the most popular seafood in the world is shrimp, including cooked shrimp.   Boiled 
shrimp is a value added product with high protein content, specific taste, ready to eat, and 
have an interested colour for consumers.  Boiled shrimp must be protected from quality 
deterioration during storage.   The research  was carried out to study the effect of 
carrageenan  coating to inhibit the quality  deterioration  of  boiled  shrimp  based  on  
organoleptic  evaluation  during  refrigeration storage (4-6
o
C). Peeled undevined  (PUD) 
vannamei  (Litopenaeus  vannamei)  with size 60-70 was used as object. The boiled 
shrimps treated with two treatmens,  which were coated and uncoatedboiled  shrimps.  
Application  of  coating  carrageenan   on  boiled  shrimp  indicate  that  coating 
application could extend its shelf life, proved by higher organoeptic value than uncoated 
product, based on organoleptic evaluation for frozen boiling shrimp (SNI 01-2346-2006). 
Keywords: cooked shrimp, carrageenan, edible coating, organoleptic, shelf life 
 
 
ABSTRAK 
 
Udang dan produk olahannya merupakan salah satu komoditas perikanan bernilai ekonomis 
tinggi,  salah  satunya  adalah  udang  masak.  Udang  kupas  rebus  digemari  oleh  konsumen  
karena selain memiliki kandungan protein yang tinggi dan citarasa yang khas, produk dapat 
langsung dikonsumsi (ready to eat). Tetapi sayangnya, udang dan produk olahannya, 
termasuk udang kupas rebus  merupakan  produk  pangan  yang  mudah  mengalami  
kerusakan  (highly  perishable  foods) selama   penyimpanan.   Salah   satu   upaya   untuk   
mengatasinya   adalah   dengan   memperbaiki pengemasan  produk  tersebut.  Penelitian  ini  
dilakukan  untuk  mengkaji  efek  coating  (pelapis) karaginan   terhadap   mutu  
organoleptik   udang   kupas   rebus   selama   penyimpanan   dingin   (4-6oC). Udang  yang 
digunakan adalah udang vannamei  PUD (Peeled undevined)  dengan ukuran 60-70. Udang 
kupas rebus diberi dua perlakuan,  yaitu dengan  coating dan tanpa coating  karaginan. 
Hasil penelitian menunjukkan  penggunaan  coating karaginan  dapat memperpanjang  masa 
simpan udang kupas rebus, dibuktikan dengan tingginya nilai parameter organoleptik 
dibandingkan dengan udang tanpa coating,  berdasarkan parameter organoleptik udang 
kupas beku (SNI 01-2346-2006). 
Kata kunci : udang kupas rebus, edible coating karaginan, uji organoleptik, umur simpan
N.E. Herliany, J. Santoso dan E. Salamah 
 
PENDAHULUAN 
 
Udang merupakan salah satu komo- 
ditas perikanan yang bernilai ekonomis 
tinggi.   Hingga   saat   ini,   udang   tercatat 
sebagai salah satu penyumbang terbesar 
devisa negara selain tuna. Data statistik 
menunjukkan bahwa komoditas udang 
memberikan kontribusi sebesar 60% dari 
total nilai ekspor hasil perikanan  (Dahuri, 
2003). Nilai ekspor udang Indonesia setiap 
tahun terus mengalami peningkatan, hal ini 
menunjukkan  bahwa permintaan  udang di 
pasar dunia terus bertambah setiap tahun- 
nya. Berdasarkan data Kementerian Ke- 
lautan dan Perikanan  (KKP),  nilai ekspor 
udang dari tahun 2010 hingga 2011 meng- 
alami  peningkatan  4,8%,  yaitu  dari  145 
ribu ton menjadi 152 ribu ton (KKP, 2011). 
Udang telah diolah menjadi berba- 
gai produk,  antara  lain dikeringkan,  dibe- 
kukan dalam bentuk whole fresh (utuh), 
head-off tail on (tanpa kepala tetapi terda- 
pat ekor), peeled (udang kupas) dan udang 
kupas rebus (udang masak).   Udang kupas 
rebus  menjadi  produk  yang  mempunyai 
nilai tambah karena memiliki beberapa 
kelebihan diantaranya yaitu warna yang 
menarik, citarasa yang khas, serta praktis 
untuk disajikan.  Nilai tambah tersebut me- 
rupakan  alasan penting  permintaan  udang 
rebus terus mengalami peningkatan. 
Udang kupas rebus, sama seperti 
produk perikanan lainnya, merupakan pro- 
duk pangan yang mudah mengalami keru- 
sakan (highly perishable foods). Hal ini 
dikarenakan,  udang dan produk olahannya 
mengandung protein tinggi sehingga rentan 
terhadap aktivitas mikroorganisme. Mikro- 
organisme akan mengubah struktur protein 
daging selama penyimpanan dan akan 
menghasilkan bau yang tidak menye- 
nangkan (Serdaroglu dan Felekoglu, 2001). 
Upaya yang dilakukan untuk melindungi 
udang dari kerusakan selama penyimpanan, 
pada umumnya dilakukan glazing atau 
pemberian  lapisan  tipis  air.  Glazing  ini 
dapat  menyebabkan  terjadinya  kristalisasi 
air yang terdapat pada produk saat 
penyimpanan,  kemudian beberapa kompo- 
nen termasuk warna akan larut ketika 
dilakukan thawing. Selain glazing, peng- 
gunaan edible coating mampu melindungi 
udang kupas rebus selama penyimpanan. 
Edible  coating  adalah lapisan  tipis 
yang  dibuat  dari  bahan  yang  dapat  di- 
makan, diletakkan di antara komponen ma- 
kanan yang berfungsi sebagai barrier atau 
penghalang terhadap transfer massa (misal 
kelembaban, oksigen, dan zat volatil) serta 
sebagai carrier atau zat pembawa bahan 
makanan dan aditif untuk meningkatkan 
penanganan makanan (Donhowe dan 
Fennema,  1994). Keuntungan  penggunaan 
edible coating dalam teknologi pengemas- 
an  bahan  pangan  antara  lain  dapat 
mencegah proses oksidasi, perubahan orga- 
noleptik, perubahan mikroba atau penye- 
rapan uap air. Edible coating juga dapat di- 
gunakan sebagai bahan pembawa antiok- 
sidan yang berfungsi untuk melindungi 
produk terhadap proses oksidasi lemak 
sekaligus memberikan efek kesehatan bagi 
yang mengkonsumsinya. 
Karaginan   merupakan   salah   satu 
bahan pembuat  edible coating.  Karaginan 
mengandung serat makanan yang baik un- 
tuk pencernaan sehingga penggunaannya 
sebagai edible coating dapat memberikan 
nilai tambah bagi edible coating  yang di- 
hasilkan. Edible coating  yang terbuat dari 
hidrokoloid  mempunyai  beberapa kelebih- 
an, diantaranya baik untuk melindungi 
produk terhadap oksigen, karbondioksida 
dan  lipida,  dan  memiliki   sifat  mekanis 
yang diinginkan, serta dapat meningkatkan 
kesatuan struktural produk (Arpah, 1997). 
Efektivitas aplikasi  edible  coating 
dapat didefinisikan sebagai tingkat kemam- 
puan dalam memenuhi fungsinya sebagai 
artificial barrier untuk menciptakan kondi- 
si dalam memperlambat perubahan mutu 
produk. Pengukuran efektivitas edible 
coating dapat dilihat dari berbagai per- 
ubahan pada berbagai parameter mutu 
produk,   salah  satunya  adalah  parameter
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organoleptik.   Parameter  organoleptik  sa- 
ngat penting bagi suatu produk karena 
berkaitan dengan penerimaan konsumen 
berdasarkan  penilaian  sensori  atau  indra 
yang dimilikinya. Oleh sebab itu, peng- 
gunaan coating karaginan pada udang ku- 
pas rebus  perlu  diteliti  untuk  mengetahui 
perubahan parameter-parameter organolep- 
tik  selama  penyimpanan  yang  menunjuk- 
kan kemampuan edible coating tersebut 
dalam mempertahankan mutu udang kupas 
rebus selama penyimpanan dingin (4-6
o
C). 
 
METODE PENELITIAN 
 
Alat penelitian  terdiri dari : lemari 
pendingin, hot plate, magnetic stirer, 
nampan,  kantung plastik, termometer,  dan 
beaker glass.   Bahan yang digunakan ada- 
lah udang vannamei ukuran 60-70 yang di- 
peroleh dari supermarket Kota Bogor, 
karaginan  bubuk dan score  sheet  organo- 
leptik SNI 01-2346-2006 (BSN, 2006a). 
Udang   vannamei   yang   diperoleh 
dari  supermarket   dengan  ukuran  60-70, 
akan dibersihkan  dan dibuang  kepala  dan 
kulit-nya (peeled undevined).  Udang PUD 
kemudian dimasak dengan cara direbus 
dalam larutan garam mendidih selama 1-2 
menit  berdasarkan  SNI  01-3458-2006 
(BSN,  2006b).    Udang  kupas  rebus akan 
diaplikasikan menggunakan larutan kara- 
ginan  konsentrasi  1,5%  dengan  cara pen- 
celupan untuk melihat pengaruh peng- 
gunaan larutan karaginan terhadap mutu 
organoleptik   udang   kupas   rebus   yang 
disimpan pada suhu dingin (4-6
o
C). Udang 
yang dicoating dan tanpa coating akan 
disimpan selama 21 hari pada suhu dingin 
(4-6
o
C). Setiap 3 hari sekali selama pe- 
nyimpanan,    dilakukan    uji   organoleptik 
menggunakan  score  sheet  (SNI  01-2346- 
2006) dengan  panelis  sebanyak  30 orang. 
Parameter organoleptik yang diamati 
meliputi lapisan coating, pengeringan, per- 
ubahan warna, kenampakan, rasa, bau dan 
tekstur (Herliany, 2012). Data organoleptik 
diuji   statistik   non   parametrik   Kruskal 
Wallis (Mattjik dan Sumertajaya, 2006). 
Data  yang diperoleh dari lembar penilaian 
ditabulasi   dan disusun mulai dari yang 
terkecil hingga yang terbesar dan kemudian 
ditentukan peringkatnya masing-masing. 
Apabila data hasil uji Kruskal Wallis 
menunjukkan beda nyata, maka dilanjutkan 
dengan uji lanjut perbandingan berganda 
(multiple comparison) DMRT pada taraf 
nyata   5%   untuk   mengetahui   perbedaan 
antar perlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Uji organoleptik bertujuan untuk 
mengetahui penilaian konsumen atau pane- 
lis terhadap produk yang diamati dan akan 
berpengaruh  terhadap  nilai ekonomis  pro- 
duk. Uji organoleptik  yang dilakukan  ter- 
hadap produk udang kupas rebus meliputi 
lapisan coating, pengeringan, perubahan 
warna, kenampakan, rasa, bau dan tekstur. 
Secara umum, aplikasi coating mampu 
memberikan  nilai organoleptik  yang lebih 
tinggi  dibandingkan   tanpa  coating  pada 
hari penyimpanan  yang sama. Hal ini me- 
nunjukkan bahwa aplikasi coating mampu 
mempertahankan  mutu udang kupas rebus 
dengan lebih baik dibandingkan tanpa 
coating. 
 
Lapisan Coating 
Lapisan coating  pada udang kupas 
rebus berfungsi sebagai penghambat terha- 
dap transfer  massa (oksigen,  kelembaban, 
lipida dan zat terlarut) sehingga dapat 
memperpanjang daya simpan suatu produk 
(Donhowe dan Fennema, 1994). Peng- 
amatan   terhadap   lapisan   coating   pada 
udang kupas rebus dilakukan untuk menge- 
tahui keutuhan lapisan coating selama 
penyimpanan dingin. Kerusakan lapisan 
coating dapat mengakibatkan  fungsi coat- 
ing sebagai pengemas untuk melindungi 
bahan pangan akan terganggu, sehingga 
bahan pangan yang dikemas cepat mengal- 
ami kemunduran mutu. 
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Gambar 1. Nilai Organoleptik Lapisan Coating Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
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Gambar 2. N ilai Organoleptik Pengeringan Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
 
Uji Kruskal Wallis menunjukkan 
bahwa  lama  penyimpanan  mempengaruhi 
(p  <  0,05)  lapisan  coating  pada  udang 
kupas rebus. Semakin lama penyimpanan, 
nilai organoleptik lapisan coating yang 
diamati semakin menurun. Pada awal 
penyimpanan,  nilai lapisan coating adalah 
9  dengan  spesifikasi  lapisan  coating  rata 
dan menutupi  seluruh permukaan  produk. 
Pada akhir penyimpanan, menurun menjadi 
6 (Gambar 1) dengan spesifikasi lapisan 
coating  tidak rata dan permukaan  produk 
terbuka sebanyak 40-50%. 
 
Pengeringan 
Bahan pangan yang didinginkan 
dapat mengalami pengeringan atau dehi- 
drasi akibat kehilangan uap air. Penge- 
ringan akan berjalan lebih cepat seiring 
dengan  semakin  rendahnya   suhu  pendi- 
nginan yang digunakan. Pengeringan 
merupakan  salah satu  kelemahan  penggu- 
naan   suhu   dingin   untuk   mengawetkan 
suatu produk. Nilai pengeringan produk 
udang kupas rebus yang diamati berkisar 
antara  5-9  (Gambar  2).  Nilai  5  menya- 
takan  bahwa  udang  kupas  rebus  menga- 
lami pengeringan pada permukaan produk 
sebesar 60-70% sedangkan nilai 9 menya- 
takan bahwa tidak ada pengeringan pada 
permukaan produk. Uji Kruskal Wallis 
menunjukkan nilai pengeringan berbeda 
nyata (p < 0,05) antara udang kupas rebus 
tanpa   coating   dan   udang   kupas   rebus 
dengan coating selama penyimpanan. 
Udang kupas rebus yang dicoating 
memiliki nilai organoleptik pengeringan 
sebesar 6 pada hari ke-21 sedangkan tanpa 
coating hanya 5 pada hari ke-12. Ber- 
dasarkan SNI 2006 mengenai udang kupas
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rebus beku  yang menyatakan  bahwa  nilai 
organoleptik udang kupas beku minimal 7, 
maka udang kupas rebus yang dicoating 
dapat  diterima  hingga  hari  ke-18  sedang- 
kan tanpa coating hanya dapat diterima 
sampai hari ke-6.  Lapisan coating terbukti 
mampu mengurangi reaksi penguapan pada 
udang kupas rebus selama penyimpanan 
dingin sehingga  nilai organoleptik  penge- 
ringannya lebih tinggi dibanding dengan 
tanpa coating. Menurut Donhowe dan 
Fennema  (1994),  salah satu  fungsi  edible 
coating adalah sebagai barrier atau 
penghalang terhadap transfer massa (misal 
kelembaban, oksigen, dan zat volatil). 
 
Perubahan Warna 
Warna merupakan atribut sensori 
yang sangat penting karena mempunyai 
pengaruh secara langsung terhadap kualitas 
suatu   produk   (Niamnuy   et   al.,   2008). 
Produk dengan warna  yang menarik akan 
lebih diterima oleh konsumen walaupun 
dengan harga yang lebih mahal (Delgado et 
al., 2003). Perubahan warna pada bahan 
pangan merupakan salah satu parameter 
kemunduran  mutu bahan tersebut. Selama 
penyimpanan, udang akan mengalami per- 
ubahan warna dari merah menjadi kusam. 
Niamnuy et al. (2008) menjelaskan bahwa 
hal tersebut disebabkan karena terjadinya 
oksidasi astaxanthin (pigmen merah) se- 
hingga warna merah yang merupakan  ciri 
astaxanthin  menghilang.   Berdasarkan  uji 
Kruskal Wallis, udang kupas rebus tanpa 
coating dan yang dicoating menunjukkan 
perbedaan nilai perubahan warna yang nya- 
ta (p  <  0,05)  selama  penyimpanan.  Pada 
awal penyimpanan,  nilai perubahan warna 
untuk   kedua  perlakuan   adalah   9,   yaitu 
belum mengalami perubahan warna pada 
permukaan produk. Nilai tersebut terus 
menurun seiring dengan semakin lamanya 
penyimpanan. Nilai 5 dengan spesifikasi 
perubahan warna hampir menyeluruh pada 
permukaan  produk  sebesar  60-70%,  dica- 
pai  pada  akhir  penyimpanan   yaitu  pada 
hari ke-12 untuk produk tanpa coating dan 
hari ke-21 untuk produk yang dicoating. 
Histogram nilai perubahan warna dapat 
dilihat pada Gambar 3. 
Nilai organoleptik minimal udang 
kupas rebus beku menurut SNI tahun 2006 
adalah 7. Jika dibandingkan dengan standar 
SNI tersebut, udang kupas rebus tanpa 
coating  hanya  dapat  diterima  hingga  hari 
ke-9   sedangkan   produk   yang   dicoating 
dapat diterima lebih lama, yaitu hingga hari 
ke-12. Hal ini menunjukkan bahwa lapisan 
coating mampu mempertahankan warna 
produk udang kupas rebus selama penyim- 
panan dingin. Larotonda (2007) dalam 
penelitiannya   menggunakan   buah  cherry 
juga membuktikan  bahwa  lapisan  coating 
karaginan mampu  mempertahankan  warna 
merah mengkilap pada buah cherry selama 
penyimpanan dingin. 
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Gambar 3. Nilai Organoleptik Perubahan Warna Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
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Kenampakan 
Kenampakan merupakan parameter 
organoleptik yang penting, karena merupa- 
kan sifat sensoris yang pertama kali dilihat 
oleh konsumen. Bila kesan kenampakan 
produk baik atau disukai, maka konsumen 
baru akan melihat sifat sensoris lainnya 
(aroma, rasa, tekstur). Nilai kenampakan 
udang kupas rebus ditentukan  oleh warna 
daging udang dan ada tidaknya cacat fisik 
pada  udang tersebut.  Udang  dengan  kon- 
disi telah mengalami kemunduran mutu, 
akan mengalami perubahan warna pada 
daging yaitu menjadi lebih kusam. Tekstur 
daging udang yang telah mengalami 
kemunduran mutu akan berubah dari padat 
dan kompak menjadi  lunak sehingga  mu- 
dah hancur dan cacat (tidak utuh). 
Nilai kenampakan hasil penelitian 
berkisar antara 5-9 (Gambar 4). Nilai teren- 
dah dihasilkan oleh perlakuan tanpa coat- 
ing  hari  ke-12  dan  coating  hari  ke-21, 
dengan spesifikasi daging berwarna merah 
muda pucat dan kusam serta daging sedikit 
cacat. Nilai tertinggi dihasilkan oleh perla- 
kuan tanpa  coating  dan coating  hari ke-0 
dengan spesifikasi daging berwarna merah 
muda cerah dan utuh. Nilai kenampakan 
berbeda  nyata  (p  <  0,05)  pada perlakuan 
tanpa coating  dan coating selama penyim- 
panan berdasarkan uji Kruskal Wallis. 
Hasil penelitian menunjukkan  bah- 
wa lapisan coating memberikan nilai ke- 
nampakan yang lebih baik dibandingkan 
tanpa coating selama penyimpanan. Berda- 
sarkan nilai kenampakan sesuai SNI tahun 
2006, yaitu minimal 7, maka udang kupas 
rebus tanpa coating hanya mampu bertahan 
hingga hari ke-3 sedangkan udang kupas 
rebus yang di coating mampu bertahan 
hingga hari ke-6. 
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Gambar 4. Nilai Organoleptik Kenampakan Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
 
Rasa  
Rasa adalah parameter organoleptik 
hari ke-6 untuk produk tanpa coating  dan 
hari  ke-12  untuk produk  coating.  Hal  ini
yang penting untuk menentukan suatu 
produk diterima atau tidak oleh konsumen. 
Setiap produk memiliki rasa spesifik yang 
berbeda-beda tergantung dari bahan penyu- 
sunnya. Produk perikananan seperti udang, 
dalam keadaan segar memiliki rasa manis 
dan   rasa   tersebut   akan   berubah   ketika 
udang mengalami kemunduran mutu. 
Uji organoleptik rasa untuk produk 
udang kupas rebus hanya dilakukan hingga 
dilakukan karena tingginya nilai total mik- 
roba pada produk  udang  kupas  rebus de- 
ngan semakin lamanya penyimpanan se- 
hingga dikhawatirkan akan membahayakan 
kesehatan jika pengujian rasa dilakukan 
hingga hari penyimpanan terakhir. 
Nilai rasa produk  udang kupas  re- 
bus yang diamati berkisar antara 3-9 (Gam- 
bar 5), yaitu memiliki rasa manis dan segar 
hingga  hambar.  Berdasarkan  uji  Kruskal
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Wallis,  nilai rasa yang diamati dipengaruhi 
secara nyata (p < 0,05) oleh perlakuan tan- 
pa coating dan coating selama penyim- 
panan. Semakin lama penyimpanan,  maka 
nilai rasa yang diamati semakin rendah 
menandakan bahwa udang kupas rebus 
makin mengalami kemunduran mutu. 
Pada awal penyimpanan,  udang 
kupas rebus memiliki rasa manis dan segar. 
Rasa   manis   pada   udang   berkaitan   erat 
dengan komposisi asam amino bebas. 
Kandungan arginin bebas yang tinggi pada 
udang-udangan  menimbulkan  rasa  manis 
dan flavor khas produk perikanan (seafood 
like-flavor). Sriket et al. (2007) mengemu- 
kakan  bahwa  asam  amino  glisin,  alanin, 
serin dan treonin juga berkontribusi dalam 
menimbulkan rasa manis pada udang. 
Ditambahkan pula bahwa udang vannamei 
mengandung  asam  amino  arginin  sebesar 
3494 mg/100 g daging, glisin 871 mg/100 
g  daging,  alanin  1601  mg/100  g  daging, 
serin  1027  mg/100  g daging,  dan treonin 
1129 mg/100 g daging. 
Parameter  rasa  erat  kaitannya 
dengan proses perombakan protein oleh 
mikroba menghasilkan senyawa-senyawa 
asam  amino  bebas  maupun  basa  volatil 
yang menimbulkan rasa pahit pada udang. 
Asam amino bebas leusin, valin, metionin, 
fenilalanin,  histidin dan isoleusin merupa- 
kan asam amino yang berkontribusi terha- 
dap munculnya rasa pahit pada udang- 
udangan (Sriket et al., 2007).
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Gambar 5. Nilai Organoleptik Rasa Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
 
Bau  
Kemunduran   mutu   pada   produk 
Berdasarkan   uji   Kruskal   Wallis, 
nilai bau udang kupas rebus berbeda nyata
perikanan dapat ditandai dengan timbulnya 
bau  tidak  sedap  (off odor)  akibat  perom- 
bakan protein menjadi senyawa-senyawa 
volatil bebas oleh mikroba pembusuk. Pada 
awal penyimpanan, udang kupas rebus me- 
miliki bau yang segar ditandai dengan nilai 
bau  yang  berkisar  antara  7-9.  Semakin 
lama penyimpanan,  nilai bau udang kupas 
rebus semakin menurun dan mencapai nilai 
3-5  (Gambar  6) pada  akhir  penyimpanan 
akibat munculnya bau busuk disertai bau 
amoniak dan sedikit bau H2S. 
(p < 0,05) antara perlakuan tanpa coating 
dan coating selama penyimpanan. Lapisan 
coating  terbukti mampu  menunda  timbul- 
nya bau busuk yang diakibatkan oleh tim- 
bulnya senyawa-senyawa  hasil perombak- 
an protein  oleh mikroba  pembusuk.  Apa- 
bila disesuaikan dengan standar SNI yaitu 
nilai organoleptik udang kupas rebus beku 
minimal 7, maka perlakuan tanpa coating 
tidak dapat diterima pada hari ke-3 sedang- 
kan perlakuan coating  masih dapat diteri- 
ma hingga hari ke-6. 
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Gram et al. (2002) menyatakan 
bahwa bau tidak sedap (off odor)   pada 
produk  udang-udangan   merupakan   hasil 
dari pembentukan senyawa amina (TMA), 
sulfida,  alkohol,  keton,  aldehid  dan asam 
organik oleh mikroba pembusuk. Menurut 
Jaffres  et  al.  (2011),  mikroba  pembusuk 
yang  dapat  ditemukan  pada  udang  antara 
lain adalah spesies Carnobacterium (C. 
divergen,   C. maltaromaticum dan strain 
yang menyerupai C. alterfunditum), Bro- 
chotrhix thermosphacta dan Serratia lique- 
faciens. C. divergen merupakan bakteri 
pembusuk   yang   menghasilkan   off   odor 
yang   lemah   dideskripsikan   sebagai   bau 
susu mendidih, bau fermentasi maupun bau 
keju basi. 
Laursen  et al.  (2006)  menjelaskan 
bahwa  C.  maltaromaticum  menghasilkan 
bau tidak sedap yang paling kuat yaitu bau 
klorin dan bau asam yang menyebabkan 
reaksi mual, diduga disebabkan karena 
produksi amoniak, berbagai macam alko- 
hol, aldehid, dan keton. Menurut Jaffres et 
al. (2011), C. maltaromaticum pada udang 
menghasilkan  senyawa  3-metil-1-butanal, 
2-metil-1-butanal,   2-metil-1-butanol,   etil 
asetat,  2-metil-1-propanal,   2,3-butanedio- 
ne, asetaldehid, 3-metil-2-butanon, 3-metil- 
1-butena, tiokarbamid dan siklopentanol. 
Jaffres et al. (2011) menambahkan 
bahwa  Brochotrhix   thermosphacta   dapat 
menghasilkan bau keju dan bau asam atau 
bau fermentasi. Senyawa-senyawa yang 
diproduksi oleh mikroba ini menghasilkan 
bau karakteristik  yang berbeda-beda  yang 
antara lain diidentifikasi sebagai 2,3- 
heptanadion dengan karakteristik bau men- 
tega  dan  keju,  3-metil-1-butanal  dengan 
bau  seperti  kopi,  2,3-butanadion  dengan 
bau seperti mentega, dan 2-metil-1-butanal 
yang bertanggung  jawab  terhadap  timbul- 
nya bau terbakar  yang kuat. Deskripsi  ini 
juga didukung  oleh Laursen et al. (2006) 
yang menghasilkan  senyawa 2,3-butanadi- 
on dan 3-metil-1-butanal  oleh Brochotrhix 
thermosphacta dari udang kupas dan udang 
masak,  dimana  senyawa-senyawa  ini ber- 
tanggungjawab  terhadap pembentukan bau 
mentega kuat, bau menyerupai susu mente- 
ga, bau asam dan bau tidak sedap yang 
menimbulkan reaksi mual. 
Berdasarkan penelitian Jaffres et al. 
(2011), Serratia liquefaciens menunjukkan 
gejala kemunduran mutu dengan mempro- 
duksi  bau   menyerupai   cabai/gas/bawang 
dan bau amina atau urine. Bau  ini berhu- 
bungan dengan hadirnya beberapa senyawa 
volatil yang diproduksi oleh bakteri ini, 
termasuk TMA, yang diketahui bertang- 
gungjawab  terhadap  timbulnya  bau  amis 
dan amoniak, serta etil asetat dan 2-butanol 
yang berhubungan dengan bau pelarut yang 
tajam dan bau seperti lem.
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Gambar 6. Nilai Organoleptik Bau Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
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PENGGUNAAN COATING KARAGINAN TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK 
 
Tekstur 
Perombakan daging udang oleh en- 
zim maupun mikroba pembusuk dapat 
menyebabkan perubahan tekstur. Udang 
dengan mutu yang baik memiliki tekstur 
yang  elastis,  padat  dan  kompak.  Ketika 
telah mengalami  kemunduran  mutu,  teks- 
turnya menjadi lunak dan hancur. 
Hasil penelitian menunjukkan  bah- 
wa pada awal penyimpanan, nilai tekstur 
udang  kupas  rebus  berkisar  7-9  (Gambar 
7), dengan deskripsi elastis, kompak, padat 
hingga  kurang  padat.  Pada akhir  penyim- 
panan, nilai tekstur daging udang menurun 
hingga berkisar 3-5, dengan deskripsi elas- 
tis dan agak hancur hingga lunak dan sedi- 
kit hancur.  Uji Kruskal Wallis menunjuk- 
kan bahwa perlakuan tanpa coating dan 
coating selama penyimpanan mempenga- 
ruhi (p < 0,05) nilai tekstur yang diamati. 
Udang tanpa coating lebih cepat 
mengalami   kemunduran   mutu   sehingga 
nilai teksturnya menurun dengan cepat di- 
bandingkan yang dicoating. Berdasarkan 
ketentuan SNI mengenai nilai organoleptik 
udang kupas rebus, umur simpan udang 
tanpa  coating   adalah  9  hari  sedangkan 
masa simpan udang yang dicoating adalah 
12 hari. Hal ini membuktikan bahwa lapis- 
an coating mampu bertindak sebagai pelin- 
dung produk dari mikroba pembusuk. 
Aktivitas mikroba dapat menyebab- 
kan kerusakan komponen penyusun jaring- 
an pengikat dan benang-benang daging 
udang sehingga kehilangan kekuatan untuk 
menopang struktur daging agar kompak. 
Kerusakan struktur jaringan daging akan 
menyebabkan daging kehilangan sifat ke- 
lenturannya dan kekenyalannya sehingga 
menjadi lunak (Hadiwiyoto, 1993).
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Gambar 7. Nilai Organoleptik Tekstur Udang Kupas Rebus selama Penyimpanan 
 
KESIMPULAN 
 
Aplikasi coating karaginan pada 
udang kupas rebus yang disimpan dingin 
menunjukkan bahwa lapisan coating mam- 
pu   mempertahankan   mutu   udang  kupas 
rebus lebih  lama  dibandingkan  tanpa 
coating. Berdasarkan parameter organo- 
leptik,  maka  lapisan coating  udang kupas 
rebus masih dapat diterima hingga hari ke- 
18. Udang tanpa coating mengalami 
pengeringan  yang  lebih  cepat  dibanding 
yang diberi coating. Pemberian lapisan 
coating terbukti mampu mengurangi kece- 
patan  laju  pengeringan  dan  memperpan- 
jang umur simpan dari 6 menjadi 18 hari. 
Berdasarkan  parameter  perubahan  warna 
dan tekstur, produk udang yang diberi 
coating  masih dapat  diterima  hingga  hari 
ke-12   sedangkan   tanpa   coating   hanya 
mampu  bertahan  hingga  hari  ke-9. 
Parameter kenampakan dan bau menunjuk- 
kan bahwa lapisan coating dapat memper- 
panjang masa simpan udang dari 3 menjadi 
6 hari. Penggunaan lapisan coating mampu 
memperpanjang     penerimaan    konsumen 
dari kurang dari 3 hari menjadi 6 hari.
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